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また米粒外部の匹乳細胞は外面より第 1 ，第 2 ，第 3 澱粉細胞と順次に大型化する細胞がならびそれ
と比例的に硬度を増すため，それが精米工程における磨耗停滞現象と関連するであろうことを推定し
ているO また米の品種，産地によっても糊粉層の厚さに差異のあることを認めている。





第 5 章は，第 2.......4 章の結果より帰納して脱芽工程と脱溝工程に分けて操作する 2工程精米方法を
案出したもので，この方法によって白米の粒形を原形に近くし，特に長さの減りを抑制しも精米時間
短縮されることを述べている。なお精米による脱芽経過を詳細に検討している。
第 6 章は，製麹中の麹菌の米粒内への侵入状況を観察したものである。麹菌糸は細胞膜に沿って内
部に侵入すること，胴割れ部，)lli脱離部など亀裂を生じたところ，くぼみ部に侵入しやすいことなど
新しい知見を加えている。
第 7章は，以上の結果を総括したものである。
本論文は，清酒醸部工業において主体原料の米についての工業的見地からの研究である。酒造米の物
理的化学的性状とくに顕微鏡的細胞組織の研究よりして酒造好適米としての範鴎の検討，精米工程に
おける推移の追求とこれより導かれた経済的に有利な精米方式選定の基礎づけ，更に製麹工程におけ
る麹菌侵入経路の解明等を行なったもので醸酵工学上貢献するところ大である。よって本論文は，博
士論文として充分価値あるものと認める。
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